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A - stockage de la sève
B - serveurs informatiques
C - salle des employés
D - salle d’évaporation
E - réserve

F - salle de calibration et
      d’embouteillage
G - stockage du bois
H - salle mécanique
I - salle d’eau

J - rangement
K - garage
L - cuisine expérimentale
M - distillerie
N - atelier de bois
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récolte de la sève d’érable

récolte de la sève de bouleau
grand nettoyage annuel coupe de bois et entretien au bâtiment

ouverture de la cuisine expérimentale au public 

la forêt s’éveille,
la sève s’écoule dans la tubulure

la sève entre dans
une station de pompage

la sève est acheminée
jusqu’à l’érablière

une première part de la concentration
est faite par osmose inversée

le sirop est calibré et filtré avant
d’être embouteillé ou entonné

la sève atteint un maitre-ligne

la sève est pompée à
travers une siroline

la sève est stockée au frais
avant d’être transformée

la sève s’écoule par gravité à travers les pannes des
évaporateurs hybrides et la caramélisation s’opère

le sirop du jour est l’ingrédient
de choix dans la cuisine expérimentale

les barils sont entreposés au frais
et à l’obscurité dans la réserve
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- la sève arrive par tubulure ou siroline et elle est stockée dans de grands réservoirs
- elle est concentrée par osmose inversée, ce qui permet de réduire de moitié le
   temps d’évaporation
- la transformation en sirop se fait dans l’évaporateur
- le sirop est calibré afi n de présenter un degré Brix de 66, puis est à nouveau fi ltré
- il est ensuite embouteillé ou entonné, puis entreposé dans la réserve
- une part du sirop est acheminé vers la distillerie, afi n de produire l’acerum
- le sirop et toutes ses fl aveurs est fi nalement apprécié dans la cuisine expérimentale
- le projet suit une topographie naturelle afi n de profi ter d’un écoulement continu par
   gravité dans l’ensemble du processus

- lors de l’osmose inversée, 90% du volume de la sève devient de l’eau distillée,
   appelée fi ltrat.
- le fi ltrat est ensuite utilisé afi n de calibrer le sirop s’il est trop concentré
- le fi ltrat est employé pour le nettoyage des équipements
- il est aussi acheminé vers la quasi entièreté de la plomberie du bâtiment
- pour la consommation humaine, l’eau provient d’un puits artésien

- la réserve doit être constamment maintenue à température fraiche
- les zones de stockage de la sève et du concentré doivent être maintenues au 
   frais lors des journées de bouillage chaudes du printemps
- les membranes ETFE de ces espaces sont alimentées en air froid par un
   conduit inférieur provenant de la thermopompe

- lors des journées de bouillage, la salle des employés est chauff ée par la
   récupération d’air des cheminées des évaporateurs
- au printemps et à l’automne, la cuisine expérimentale est chauff ée par la
   thermopompe
- les membranes ETFE de ces espaces sont alimentées en air chaud par un
   conduit supérieur provenant de la thermopompe

- la santé des arbres et l’écoulement de la sève sont surveillés par connexion sans fi l
   aux chalumeaux intelligents
- le débit et la direction des fl ux liquides sont contrôlés par les valves programmables
- le degré Brix fi nal du sirop et les températures des espaces sont calculés selon la
   pression atmosphérique et les conditions météorologiques extérieures
- les serveurs informatiques assurent la coordination de tous les équipements et
   entreposent les informations digitales
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- la multitude de réservoir permet une séparation des sèves
   selon la journée ou les conditions climatiques
- climatisation possible lors des périodes chaudes
- supports métalliques au plafond pour soutenir les conduits
- obscurité

- supports métalliques au plafond pour soutenir les conduits
- obscurité

- climatisation possible lors des périodes chaudes
- positionnement en hauteur pour faciliter l’écoulement en
   continu jusqu’aux évaporateurs   
- supports métalliques au plafond pour soutenir les conduits
- obscurité

- grande perméabilité et fl exibilité thermique
- panneaux pivotants pour controler la ventilation naturelle
- orientation vers les vents dominants
- lumière naturelle

- positionnement central
- supports métalliques au plafond pour soutenir les conduits
- obscurité

- double hauteur pour entreposer les barils
- climatisation possible lors des périodes chaudes
- obscurité

pompe et stockage de la sève

fi ltration initiale et osmose inversée

stockage du concentré et du fi ltrat

espace d’évaporation

calibration, fi ltration fi nale,
embouteillage et entonnage

réserve

de la sève au sirop

- positionnement stratégique à proximité de la forêt et des
   chalumeaux intelligents
- apport électrique important   
- obscurité totale

- chauff age possible lors des périodes froides
- lumière naturelle

- grande variété d’équipements culinaires
- supports métalliques au plafond pour soutenir les conduits
- chauff age possible lors des périodes froides
- lumière naturelle

- supports métalliques au plafond pour soutenir les conduits
- obscurité

- double hauteur pour la colonne de distillation
- lumière naturelle

- orientation vers la forêt
- grande porte coulissante pour y entrer le bois
- lumière naturelle

salle des serveurs informatiques

programme connexe

salle des employés

cuisine expérimentale

salle mécanique

distillerie

atelier de bois

- monitore la santé de l’arbre
- informe lors d’une fuite d’une
   baisse de pression
- diamètre de l’entaille : 10 mm

- suite à l’osmose inversée, le
   concentré présente un °Brix entre
   8 et 30
- capacité de 2400 litres

- conifère emblématique de la
   forêt boréale
- son rôle de brise-vent favorise
   l’implantation de la faune

- remplissage à 2 barils/minute

- procure un sirop au goût de
   melasse

- fi ltre les débris dans la sève
- fi ltre les sels minéraux râches
   du sirop

- puise la température des sols
   afi n de chauff er ou de climatiser
   selon les besoins thermiques

- suite à l’osmose inversée, 90%
   du volume de la sève devient de
   l’eau distillée
- capacité de 2400 litres

- sa litière réduit l’acidité des
   sols, améliore leur fertilité et
   les enrichissent en calcium

- débutte le processus de distillation
   de la sève d’érable

- 6 têtes de sortie
- remplissage à 2400
   bouteilles/heure

- l’évaporation est d’abord faite
   par combustion de bois, puis par
   électricité
- automatisation complète et
   production en continue
- système de récupération de
   chaleur par air dans la cheminée

- sa sève est la plus sucrée, entre
   2 à 3 °Brix
- sensible aux changements
   climatiques

- directrice de la production et de
   la Coopérative Acéricole du
   Lac-Saint-Jean
- a grandit sur une érablière

- capacité de 159 litres

- en charge des opérations
   physiques et de l’entretien
- autrefois charpentier-menuisier

- contient le sirop lors de la
   calibration fi nale
- le sirop doit présenter un °Brix
   entre 66 et 68

- l’un des conifères les plus
   répandus des forêts québécoises
- pousse bien sur des sols secs
   ou acides

- directrice informatique
- a une formation en automatisation
   industrielle et en intelligence
   artifi cielle

- moteur de 255 volts

- combine la préparation culinaire
   et la consommation alimentaire
- objet de célébration des fl aveurs
   du sirop obtenu

- monitore l’état de l’érablière
- calibre le sirop selon la
   température et la pression
   atmosphérique
- opère les valves programmables

- sa sève est assez sucrée, environ
   2 °Brix
- grande résistance aux variations
   climatiques

- concentre le taux de sucre de
   la sève
- permet une économie d’énergie
   et de temps d’évaporation
- aussi appelé concentrateur ou
   séparateur

- contrôle le débit d’un conduit
- connexion sans-fi l aux serveurs
   informatiques

- capacité de 3000 litres

- complète la distillation de
   l’acerum
- capacité de 90 litres

- directeur de la recherche et
   développement ainsi que de la
   cuisine expérimentale
- possède plusieurs expériences en
   restauration
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1 - implantation des pavillons principaux à proximité d’une voie
      existante et de la rivière au Doré

optimisation du domaine acéricole et de la pose de la tubulure par des scripts informatiques

2 - zone d’intéret délimitée par les voies existantes et le niveau
      topographique des pavillons

3 - simulation de l’écoulement des eaux 5 - calcul des creux de la topographie et de l’emplacement
      des stations de pompage

4 - délimitation des six zones aux fort potentiel hydrographique 7 - traçage optimisé de la tubulure par ordinateur 8 - trajectoire des sirolines reliant les stations de pompage
      au projet

6 - recension des érables à entailler grâce au LIDAR et à 
      l’intelligence artifi cielle
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l’érablière devient cette forêt cybernétique

où arbres, machines et humaines vivent ensemble

selon des rythmes circulatoires, respiratoires et nerveux

dans une systémique de programmation mutuelle

l’érablière témoigne de cette écologie cybernétique

remplie d’érables, de bouleaux, de sapins et de pins

où les cerfs se promènent paisiblement

devant la tubulure comme s’il s’agissait de ruisseaux

l’érablière est cette forêt cybernétique

chaque protagoniste s’applique à sa spécialité

l’humain retourne à la nature

et y retrouve ses confrères végétaux et machinaux

L’acériculture est une pratique culturelle et patrimoniale du Québec, visible de notre drapeau fédéral à nos tablées festives. Cette 
tradition fait toutefois face à des enjeux qui menacent sa vitalité et sa pérennité. La quête de profi t a mené à une standardisation
du sirop d’érable et à l’émergence de pratiques néfastes pour les érables. Les récoltes sont de plus en plus instables et les
changements climatiques déplacent la zone idéale de gel-dégel vers le nord du Saint-Laurent. Dans le cadre de l’essai-projet, ces 
problématiques sont perçues comme des possibilités de repenser la cabane à sucre et le domaine acéricole.

Le projet s’inscrit en 2064, alors que les érables plantés en 2024 ont atteint leur maturité. Située tout près de Saint-Félicien au 
Saguenay-Lac-Saint-Jean, l’érablière repousse les limites géographiques de l’acériculture et entame le défrichage des régions 
nordiques pour cette pratique emblématique.

L’arbre prend place en tant que pourvoyeur essentiel et acteur de premier rang, sa santé étant l’un des objectifs premiers du projet. 
La machine, autrefois perçue comme simple outil de production, assure maintenant la calibration précise des équipements et la 
coordination de l’ensemble des activités. L’humain peut alors se concentrer au développement de produits acéricoles diversifi és de 
qualité. La collaboration des trois intelligences individuelles des protagonistes est mise au profi t d’une érablière hautement
systémique, une forêt cybernétique et symbiotique.

Le projet architectural est une volonté d’éviter la cristallisation. À la fois la cristallisation qui survient lorsque le sirop présente 
un niveau de sucre trop élevé, mais surtout la cristallisation de la pratique acéricole. Valider l’importance des érables et de toutes 
autres espèces végétales, accueillir la présence informatique et les innovations technologiques et encourager le développement 
de nouveaux produits culinaires durables de qualité, c’est placer l’acériculture au sein des valeurs d’aujourd’hui.


